
50 
  

DAFTAR PUSTAKA 

Adam, M. R. & M. O. Moss. 2008. Food Microbiology, 3rd ed. RSC Publishing. 

Cambridge. pp: 315-319. 

Agustina, T. S. 2015. Penghambatan Angiotensin Converting Enzyme (ACE), 

Salah Satu Parameter Hipertensi, oleh Dadih Soya Hasil Fermentasi 

Spontan Bakteri Asam Laktat (BAL). Tesis. Program Pascasarjana 

Universitas Gadjah Mada. Yogyakarta. p.: 71 

Ambri, K., J. Kusnadi, & W. D. R. Putri. 2009. Studi pertumbuhan bakteri asam 

laktat (BAL) dari dadih dalam es krim sebagai pangan probiotik. Jurnal 

Teknologi Pertanian, 10(1) : 1-9.  

Anderssen, E. L., D. B. Diep, I. F. Nes, V. G. H. Eijsink, & J. Nissen-Meyer. 

1998. Antagonistic activity of Lactobacillus plantarum C11: Two new 

teo-peptide bacteriocins, plantacirins EF and JK, and induction factor 

plantacirins A. Appl. Environ. Microbiol., 64: 2269-2272. 

Apriyanto, V dan L. Sembiring. 2016. Filogenetika Molekular. Innosain, 

Yogyakarta. 

Arief, I. I., B. S.L. Jenie, M. Astawan, & A. B. Witarto. 2010. Efektivitas 

Probiotik Lactobacillus plantarum 2C12 dan Lactobacillus acidophilus 

2B4 sebagai Pencegah Diare pada Tikus Percobaan. Media Peternakan, 

1: 137-147. 

Azizah, R. N. & Kumarawati, I. S. 2016. Analysis of Phylogenetic Lactic Acid 

Bacteria in Glutinous Rice “Tape Ketan” by Bioinformatic Tools in 

Relation with its Bacteriocin Product. Proceeding: SICEAS, 1: 168- 172. 

Bedell, J., I. korf, & M. Champomier-Vesges, S. D. Ehrlich, & F. Morel-Deville. 

1996. Efiicient transformation of Lactobacillus sakei by electroporation. 

Microbiology, 142: 1273-1279. 

Boye, K., E. Hogdall, M. Borre. 1999. Identification of Bacteria using Two 

Degenerate 16S rDNA sequencing primers. Microbiol Res., 154(1):6-23. 

BPOM. 2004. Peraturan Kepala Badan Pengawas Obat dan Makanan 

Republik Indonesia Nomor HK 00.05.52.0685. 

Campbell, N.A. L. G. Mitchell., J. B.  Reece., M. R. Taylor., & E. J. Simon. 

2008. Biology, 5th ed. Benjamin Cummings Publishing Company, 

Inc., Redword City. p:76-79. 

Chen, B., & H. Janes. 2002. PCR Cloning Protocols, Second Edition. Humana 

Press Inc., New Jersey. pp: 18-29. 

Chongtham, N., M. S. Bisht & S. Haorongbam. Nutritional Properties of 

Bambus shoots: Potential and prospects for utilization as a health 

Food. Institute of Food Technologists, 10(3). pp.: 153–168. 

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



51 
  

Clevarie, J. M., & C. Notredame. 2006. Bioinformatics for Dummies. John Willey 

and Sons, New Jersey. pp: 56-57. 

Dale, J. W. & S. F. Park. 2004. Molecular Genetics of Bacteria, 4th ed. John 

Wiley & Sons, West Sussex. Pp. 264-265. 

De Bruyne, K., N. Camu, L. De Vuyst, & P. Vandamme. 2009. Lactobacillus 

fabifermentans sp. nov. and Lactobacillus cacaonum sp. nov., isolated 

from Ghanaian cocoa fermentations. Int. J. Syst. Evol. Microbiol. 

59(1):7-12. 

Dharma, A. 2004. Bioaktifitas bakteriosin dari dadih Sumatera Barat. Jurnal 

Kimia Andalas, 10(1), 64-67. 

Efron, B., E. Halloran, & S. Holmes. 1996. Bootstrap confidence levels for 

phylogenetic trees. Proc Natl Acad Sci U S A, 93(23): 13429-34. 

Einarsson, H., H. Lauzon, 1994. Biopreservative of brine shrimp by bacteriocins 

from lactic acid bacteria. J. Appl. And Enviroment. Microbiol. 669-676. 

Elida, M. 2002. Profil bakteri asam laktat dadih yang difermentasi dalam berbagai 

jenis bambu & potensinya sebagai probiotik. Tesis. Program 

Pascasarjana. IPB. Jawa Barat. pp.: 4-21. 

Elrod, S. L. & W. D. Stansfield. 2002. Schaum’s outlines: Teori dan Soal-soal 

Genetika, 4th ed. terj. dari Scaum’s Outline: Schaum’s Outlines of Teory 

and Problems of Genetic, 4th ed. oleh D. Tyas. Erlangga, Jakarta. Pp: 

297. 

Fatchiyah, E. L. Arumingtyas, S. Widyarti, S. Rahayu. 2009. Dasar-dasar Analisa 

Biologi Molekular. Lembaga Penerbitan Fakultas Pertanian Universitas 

Brawijaya, Malang.  

Ginting, E., J. S. Utomo, R. Yulifiaanti, & M. Jusuf. 2011. Potensi ubijalar ungu 

sebagai pangan fungsional. Iptek Tanaman Pangan, 6(1):116-138). 

Hall, B.G. 2013. Builiding phylogenic trees from molecular data with MEGA. 

Molecular Biology and Evolution. 10 : 1-7. 

Hancock R.E. and Chapple D. S., 1999. Peptide antibiotics. Antimicrob. Agent 

Chemoter., 46 : 1322-1323. 

Hartl, D. L. & E. W. Jones. 1998. Genetics Principles and Analysis Fourth 

Edition. Jones and Bartlett Publisher, Boston. p: 199-206. 

Juanda, D., & B. Cahyono. 2000. Ubi Jalar. Budidaya dan analisis usaha tani. 

Kanisius. Jakarta. pp. 8. 

Kostinek, M., R. Pukall, A. P. Rooney, U. Schillinger, C. Hertel,W. H. Holzapfel, 

& C. M. Franz. 2005. Lactobacillus arizonensis is a later heterotypic 

synonym of Lactobacillus plantarum. Int. J. Syst. Evol. Microbiol. 55 

(PT 6):2485-2489. 

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



52 
  

Lahtinen, S. A. C. Ouwehand, S. Salminen and A. V. Wringht. 2012. Lactic Acid 

Bacteria: Microbiological and Fuctional Aspect, 4th ed. CRC Press. 

Taylor & Francis Group, LLC. USA. pp.: 1-5. 

Lemey, P., M. Salemi, & A. Vandamme. 2009. The phylogenetic handbook: A 

Practical Approach to Phylogenetics and Hypothesis Testing, second ed. 

Cambridge university press, Cambridge. pp. 128. 

Liu, W.J., H. L. Pang, H. P. Zhang, & Y. M. Cai. 2014. Biodiversity of lactic acid 

bacteria:  Lactic Acid Bacteria-Fundamentals and Practice, 1st ed. 

Springer Publishing Inc., New York. pp. 103–203. 

Lucas,S., A. Copeland, J. C. Detter, T. Glavina del Rio, S. Pitluck, I. Grigoriev, 

D. Rokhsar, A. Slesarev, A. Pavlov, N. Pavlova, V. Karamychev, N. 

Polouchine, V. Shakhova, S. Kozyavkin, K. Makarova, E. Koonin, D. A. 

Mills, & P. Richardson.2006. Comparative genomics of the lactic acid 

bacteria. Proc. Natl. Acad. Sci. U.S.A,. 103(42):15611-15616. 

Makhloufi, K. M., A.Carre-Mlouka, J. Peduzzi, C. Lombard, C. A. van Reenen, L. 

M. Dicks, & S. Rebuffat. 2013. Characteriation of Leucoci B-KM432Bz 

from Leuconostoc pseudomesenteroides isolated from Boza, and of Its 

Efficiency to Pediocin PA-1, PLoS One 1:8(8). 

Marshall, S.H., 2003. Antimicrobial peptides : As natural alternative to chemical 

antibiotics and a potential for applied biotechnology. Electron. J. 

Biotech., 3: 6. 

Melia, S. & I. Juliyarsi. 2007. Potensi dadih susu sapi mutan Lactococcus Lactis 

dengan kandungan bakteriosin terhadap bakteri patogen. Artikel 

Penelitian Dosen muda. Fakultas Peternakan UNAND. 

Melia, S. & I. M. Sugitha. 2007. Kualitas dadih susu sapi mutan Lactococcus 

lactis pada beberapa level waktu fermentasi. Journal of the Indonesian 

Tropical Animal Agriculture. 32 (2). pp. 86-90 

Mulyani, 2001. Skrining mutan dan uji aktifitas bakteriosin dari bakteri asam 

laktat. Tesis. Program Pascasarjana UNAND. 

Ngatirah, E. Harmayani, E. S. Rahayu & T. Utami. 2000. Seleksi bakteri asam 

laktat sebagai agensia probiotik yang berpotensi menurunkan kolesterol. 

Proceeding: Seminar Industri Pangan. 

Nissen-Meyer, J., A. G. Larsen, K. Sletten, M. Daeschel, I. F. Nes. 1993. 

Purification and characterization of plantaricin A, a Lactobacillus 

plantarum bacteriocin whose activity depends on the action of two 

peptides. J. Gen. Microbiol., 139: 1973-1978. 

Normawati, M. 2012. Studi keragaman genetik bakteri asam laktat indigenos 

Indonesia yang resistan terhadap Chloramphenicol dan Erythromycin. 

Skripsi. FMIPA UI. Depok. Pp: 18. 

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



53 
  

Oakey L., Carroll K., McClean S., Keller F., Costello M., Be han J., 2000. 

Antimicrobial peptide-alternative to antibiotics?. Institute of Technology 

Tallaght. 

Oyetayo, V. O., F. C. Adetuyi, & F. A. Akinyosoye. 2003. Safety and protective 

effect of Lactobacillus acidophilus and Lactobacillus casei used as 

probiotic agent in vivo. African Journal of Biotechnology, 2 (11): 448-

452. 

Pambudi, N.M. 2010. Pangan adalah Hak azasi. Kompas, 15 Oktober 2010. 

Panda, S. H. & Ray, R. C. 2007. Lactic acid fermentation of β-carotene rich sweet 

potato (Ipomoea batatas L.) into lacto-juice. Plant Food for Human 

Nutrition, 62: 65-70. 

 

Pasteur, N, G., F. Pasteur., J. Bonhomme., J. Catalan., J. Britton, & Davidian. 

1988. Practical Isozyme Genetics. Laboratory of Ecological Genetics 

University of  Montpellier 2, Paris. pp. 54. 

Perez, R. H., Takeshi, Z., Kenji, S. 2014. Novel bacteriocins from lactic acid 

bacteria (LAB): Various structure and applications. Microbial Cell 

Factories 2014, 13(1), 1-13. 

Pratiwi, R. 2001. Mengenal metode elektroforesis. Oseana. XXVI (1):25-31. 

Prasetya, H., A. Saefuddin & Muladno. 2011. Perfomance comparison between 

Kimura-2 Parameters and Jukes-Cantor Model in constructing 

phylogenic trees of Neighbour Joining. Forum Statistika dan Komputasi. 

16 (1) : 8-16.  

Quinto, E. J., Pilar, J., Irma, C., Jesus, T., Javier, M. Tomas, G. 2014. Probiotic 

lactic acid bacteria: a review. Food and Nutrition Sciences, 5, 1765-1775. 

Rahayu, E. S. 1997. Lactic acid bacteria in fermented foods of Indonesian origin. 

Agritech, 23(2): 75-84. 

Rahayu, E. S., T. F. Djaafar, D. Wibowo, & S. Sudarmadji. 1996. Lactic acid 

bacteria from indigenous fermented foods and their antimicrobial 

activity. Indonesian Food and Nutrition Progress, 3(2): 21-28. 

Rahmawati I. R., E. Zubaida, & E. Saparianti. 2015. Evaluasi pertumbuhan isolat 

probiotik (L. casei dan L. plantarum) dalam medium fermentasi berbasis 

ubi jalar (Ipomoea batatas L.) selama proses fermentasi (kajian jenis 

isolate dan jenis tepung ubi jalar). Jurnal Aplikasi Teknologi Pangan, 

4(4):133-141. 

Ray, R. C., & O. P. Ward. 2006. Post Harvest Microbial Biotechnology of 

Tropical Root and Tuber Crops. In Microbial Biotechnology in 

Horticulture, Vol I. Science Publisher. Enfield. pp. 345-395. 

Reuter, G. 1985. Elective and selective media for lactic acid bacteria. Int. J. Food 

Microbiol. 2:55-68. 

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



54 
  

Sabdono, A. & Radjasa, O. K. 2006. Karakterisasi molekular bakteri yang 

bersosiasi dengan penyakit BBD (Black Band Disease) pada karang 

Acropora sp. di perairan Karimunjawa. Ilmu Kelautan, 11(3):158-162. 

Sambrook, J. & D. W. Russell. 2001. Molecular Cloning: A Laboratory Manual, 

Vol. 1, 3th ed. Coldspring Harbor Laboratory Press, New York. pp:53. 

Sari, Y. N. M., S. Syukur & Jamsari. 2013. Isolasi, karakterisasi, dan identifikasi 

DNA Bakteri Asam Laktat (BAL) yang berpotensi sebagai antimikroba 

dari fermentasi markisa kuning (Passiflora edulis var. flavicarpa). Jurnal 

Kimia Unand, 2(2): 81-90. 

Saufani, I. A. 2009. Korelasi berbagai level prebiotik ubi jalar kuning (Ipomea 

batatas L.) dan probiotik Lactobacillus casei pada pembuatan susu 

Fermentasi Sinbiotik. Seminar Nasional Teknologi dan Veteriner, 1:745-

751. 

Sun, Z.H., J.Yu, T. Dan, W. Y. Zhang, & H. P. Zhang. 2014. Phylogenesis and 

Evolution of Lactic Acid Bacteria:  Lactic Acid Bacteria-Fundamentals 

and Practice, 1st ed. Springer Publishing Inc. New York. pp. 1–101. 

Sunaryanto, R. & B. Marwoto. 2012. Isolasi, identifikasi dan karakterisasi bakteri 

asam laktat dari dadih susu kerbau. Jurnal Sains dan Teknologi 

Indonesia. 14 (3): 228-233. 

Suprapto. 2004. Pengaruh lama blanching terhadap kualitas stik ubi jalar 

(Ipomoea batatas L.) dari tiga varietas. Prosiding Temu Teknis Nasional 

Tenaga Fungsional Pertanian: 220- 228. 

Surono, I. S., M. C. Collado, S. Salminen & J. Meriluoto. 2008. Effect of glucose 

and incubation temperature on metabolically active Lactobacillus 

plantarum from dadih in removing microcystin-LR. Food and Chemical 

toxycology, 48: 502-507. 

Susanti, I., R. W. Kusumaningtyas & F. Ilianingtyas. 2007. Uji sifat bakteri asam 

laktat sebagai kandidat bahan pangan fungsional. Jurnal Teknol. dan 

Industri Pangan, 18(2):89-95. 

Tamang, B., J. P. Tamang, U. Schillinger, C. M. A. P Franz, M. Gores, W. H. 

Holzapfel. 2008. Phenotypic and genotypic identification of lactic acid 

bacteria isolatd from ethnic fermented bambu tender shoots of north east 

India. International Journal of Food Microbiology. 121 (2008): 35-40. 

Ten-Brink, B., M. Minekus, J. M. B. M. Van der Vossen, R. J.  Leer, & J. H. J. 

Huis in’t Veld. 1994. Antimicrobial activity of Lactobacilli: preliminary 

characterization and optimization of production of acidocin B, a novel 

bacteriocin produced by Lactobacillus acidophilus M48. Journal of 

Applied Bacteriology, 77(2): 140-148. 

Todorov, S., B. Onno, O. Sorokine, J. M. Chobert, I. Ivanova, X. Dousset. 1999. 

Detection and characterization of a novel antibacterial substance 

produced by Lactobacillus plantarum ST 31 isolated from sourdough. 

Int. J. Food Microbiol., 48: 167-177. 

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/



55 
  

Todorov, D. S. 2000. Bactiocins from Lactobacillus plantarum-production, 

genetic organization and mode of action. Brazilian Journal of 

Microbiology, 40:209-221. 

Toha A. H. A., N. Widodo, L. Hakim, & A. B. Sumitro. 2016. Panduan Dasar 

Analisis Data Genetik untuk Publikasi. Proyek Marine Biodiversity of 

Raja Ampat Islands. Kerjasama Universitas Papua-Universitas 

Brawijaya. Pp:1-58.  

Usman, P. 2003. Potensi bakteri asam laktat yang diisolasi dari dadih untuk 

menurunkan resiko penyakit kanker. Jurnal Natur Indonesia, 5(2): 162-

166. 

Van Reenen, C.A. L. M. T Dicks, M. L. Chikindas. 1998. Isolation, purification 

and partial characterization of plantaricin 423, a bacteriocin produced by 

Lactobacillus plantarum. J Appl Microbiol., 84: 1131-1137. 

Wang,W. & Z. Zhou. 2010. Autochthonous Gut Lactobacillus in Zebrafish. Feed 

Research Institute, Chinese Academy of Agricultural Sciences, Key 

Laboratory for Feed Biotechnology of the Ministry of Agriculture, No. 

12 Zhongguancun South Street, Beijing, Beijing 100081, China. 

Weisburg, W. G., S. M. Barns, D. A. Pelletier, & D. J. Lane. 1991. 16S 

Ribosomal DNA amplification for phylogenetic study.  Journal of 

Bacteriology,  1:697-703. 

Wijaya, C. Y. 2015. Taksonomi kimiawi dan molekular isolat Aktinomisetes dari 

Jambi, Timor, dan Lombok. Skripsi. Fakultas Biologi UGM. 

Yahya, D., Wibowo, & P. Darmadji. 1997. Karakteristik bakteri asam laktat dan 

perubahan kimia pada fermentasi bekasam ikan mujair (Tilapia 

mossambica). Beasiswa pendidikan pascasarjana Universitas Gadjah 

Mada, 10(1B): 105-118. 

Yeaman M. R., Yount N. Y., 200 3, Perspectives in antimicrobial peptide 

mechanism of action and resistance, Pharmacol. Rev., 55 : 27 – 55. 

Yossi, T. 2015. Keragaman dan potensi probiotik bakteri asam laktat dadih soya 

yang difermentasi dalam bambu ampel (Bambusa vulgaris Schrad. ex J. 

C. Wendl. var. vulgaris Hort.) dan bambu legi (Gigantochloa atter 

(Hassk.) Kurz ex Munro). Skripsi. Program Sarjana Fakultas Biologi 

UGM Yogyakarta. p:32. 

Yuwono, T. 2005. Biologi Molekular. Penerbit Erlangga, Jakarta. hal. 35-37. 

Yuwono, T. 2006. Teori dan Aplikasi Polymerase Chain Reaction. Penerbit 

ANDI. Yogyakarta. pp: viii. 

Zhang, D., W. W. Colins, M. Andrade. 1998. Genotype and fertilization effects on 

trypsin inhibitor activity in sweet potato, Hort. Science, 33 (2): 225-228. 

  

KARAKTERISASI MOLEKULAR BAKTERI ASAM LAKTAT PENGHASIL BAKTERIOSIN DARI
FERMENTASI DADIH SOYA DAN UBI
JALAR KUNING
RINI NUR'AZIZAH , Dr. Endah Retnaningrum, S.Si., M.Eng.
Universitas Gadjah Mada, 2016 | Diunduh dari http://etd.repository.ugm.ac.id/


